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Gesund + Gut: Na Klar!
Fachbegleitung

Konzept-Treffen

Name Fachbegleiter
Firmallnstitution

u F '( Gesunde Erndhrung und nachhaltige Lebensmittelproduktion
’ Nationales Forschungsprogramm NFP 69
H

b
UNIVERSITAT Berner
BERN Fachhochschule

Finanzierung: Schweizerischer Nationalfonds NFP69-145149 und Schweizerische Herzstiftung



Inhalt

——» Ziel + Gesundheitsférdernde Gemeinschaftsgastronomie
+ Fachbegleitung
+ Rollenklarung und Aufgabenteilung
+ Situationsanalyse
+ Projektplanung
+ Projektgruppe
+ Weiteres Vorgehen



Vorstellung Fachbegleiter

Ausbildung

+ ...
+ ...
+ ...

Berufliche Tatigkeit oder Firma

+ ...
+ ...
+ ...



Gesund + Gut: Na Klar!
Fachbegleitung

Gesundheitsférdernde
Gemeinschaftsgastronomie

Schweizer Qualitatsstandards
fiir eine gesundheitsfordernde
Gemeinschaftsgastronomie




Gesund + Gut: Na Klar!
Fachbegleitung

Hintergrund

Ernahrung und Gesundheit

L

Nationales Programm
Ernahrung und Bewegung

L

Schweizer Ernahrungsstrategie

+ Entwicklung
+ EinfUhrung
+ Umsetzung

+ Massnahmen zur Reduktion
+ Gesundheitsférderndes Angebot
+ Studie Senkung Salzkonsum




Gesund + Gut: Na Klar!
Fachbegleitung

Leitprinzipien

der Gesundheitsférderung

Befahigung zu selbstbestimmtem
Handeln

+ Speiseproduktion
+ Speiseauswahl

Abwechslungsreiches und
ausgewogenes Essen fir alle

+ Verpflegungsangebot

Aktivitaten nicht flr, sondern
mit der Zielgruppe planen und
umsetzen

+ Gemeinsam Massnahmen
entwickeln

Lebenswelten gesundheits-
forderlicher gestalten

+ Kommunikation
+ Raum- und Zeitgestaltung




Gesund + Gut: Na Klar!
Fachbegleitung

Schweizer Qualitatsstandards SQ GGG

Rahmenbedingungen

uone}iunwwoy

Nachhaltigkeit +
Wirtschaftlichkeit

\ Gestaltung des /

X Verpflegungsangebots X

Ambiente



Gestaltung Verpflegungsangebot

+ Abwechslungsreiche Menuplanung

+ Abwechslungsreiches und ausgewogenes
Lebensmittel- und Speiseangebot

+ Ausgewogene Hauptmahlzeiten (Tellergerichte)
+ Angepasste Portionsgrossen

+ Zuruckhaltender und bewusster Einsatz von Salz
und salzhaltigen Wurzmitteln

—> Maximal 2,5 g Salz pro Person und Mahlzeit



Gesund + Gut: Na Klar!
Fachbegleitung

Gestaltung Verpflegungsangebot

Quelle: © Schweizerische Gesellschaft fiir Ernahrung SGE, Bundesamt fiir Lebensmittelsicherheit und Veterindrwesen BLV (2011)



Gesund + Gut: Na Klar!
Fachbegleitung

Massnahmen zur Salz-Reduktion

— Prozessvorgaben

——> vor Ort







Ziele Fachbegleitung

+ Schrittweise Reduktion des Salzgehaltes der
servierten Speisen —— 16 % Reduktion

+ Angebot von qualitativ abwechslungsreichen,
ausgewogenen und schmackhaften Mittags-
mahlzeiten

+ Bewusste und nachhaltige Umsetzung einer
gesundheitsfordernden Gemeinschafts-
gastronomie



Gesund + Gut: Na Klar!
Fachbegleitung

Ubersicht Fachbegleitung
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Veranderungsphase

Schritt 1 + GemUise-Komponenten
+ Salate und Salatsaucen
+ Suppen
Schritt 2 + Starke-Komponenten
+ Vegetarische Gerichte
Schritt 3 + Eiweiss-Komponenten (inkl. Saucengerichte)
+ Saucen
Schritt 4 + Evaluation der getéatigten Massnahmen

+ Ubertragbare Massnahmen identifizieren
+ Nachhaltige Umsetzung




Plan-Workshops

. Ziel Fokus auf
+ «Gute Herstellungspraxis»
+ Produktionsprozess, Rezepturen, Garmethoden
+ Ausgangsprodukte und mogliche Alternativen

+ |ST-Situation
Verwendung Salz und salzhaltige Zutaten

+ Mogliche Massnahmen zur Salzoptimierung
der Rezepte

+ Verzehrsempfehlungen und Portionengréssen
+ Speiseausgabe und Kommunikation mit dem Gast



Festlegung der Massnahmen

Schritt 1 Mé&gliche Massnahmen

+ Alle Ideen sind erlaubt
+ Brainstorming

Schritt 2 Priorisierung der Massnahmen

+ Welche Massnahmen sind wichtig?
+ Welche Massnahmen sind umsetzbar?

Schritt 3 Auswahl der Massnahmen

+ Festlegung der Massnahmen fir Interventions-Schritt 1
+ Hilfsmittel zur Dokumentation




Gesund + Gut: Na Klar!
Fachbegleitung

Rollenklarung und Aufgabenteilung

+ Erkennen des eigenen + Fachliche Begleitung
Verbesserungsbedarfs + Vorgabe der Projektstruktur

+ Definieren von Zielen + Leitung von Besprechungen
und Teilzielen und Workshops

* Entwicklung der Verbesserungs- |+ ynterstiitzung beim Festlegen
massnahmen von Zielen und Teilzielen

+ Umsetzung der Verbesserungs- + Teamdiskussion zur Entwicklung
massnehmen von Massnahmen und Ergebnis-

+ Verlaufs- und Erfolgskontrolle kriterien moderieren

+ Nachhaltige Umsetzung + Unterstltzung bei der Verlaufs-

und Erfolgskontrolle




Gesund + Gut: Na Klar!
Fachbegleitung

ituationsanalyse

Gesund + Gut: Na Klar! Hilfsmittel
| Gesund + Gut: Na Klar! Hilfsmittel
| Gesund + Gut: Na Klar! Hilfsmittel

’ Gesund + §ut' Na Klar! Hilfsmittel
Checkliste Ausgangslage

Rahmenbedingungen und Situationsanalyse
der Gemeinschaftsgastronomie (GG)

Initiant der Fachbegleitung OJa 0ONein OJa ONein
Kontaktperson fiir Fachbegleiter OJa ONein OJa ONein
Absicht der Fachbegleitung OJa ONein OJa ONein
Eigen- oder Fremdregie OJa ONein OJa ONein
Unternehmensleitbild OJa ONein OJa ONein
Betriebliches OJa ONein OJa ONein
Gesundheitsmanagement

Massnahmen der betrieblichen OJa ONein OJa ONein
Gesundheitsforderung

Bestehende Arbeitsgruppe OJa ONein OJa ONein
oder Kommission

Anspruchsgruppen OJa ONein OJa ONein
Ressourcen (personelle, zeitliche, OJa ONein OJa ONein
finanzielle etc.)

Aus- und Weiterbildungsstand OJa ONein OJa ONein
der GG-Mitarbeitenden

Bereitschaft zur Reflexion OJa ONein OJa ONein
Bereitschaft zur Veranderung OJa ONein OJa ONein
Gastebefragungen OJa ONein OJa ONein
Gasterlickmeldungen OJa ONein OJa ONein

(Wiinsche, Erwartungen, Kritik)

Rezepte oder Prozessvorgaben OJa 0ONein OJa ONein
far die Speiseproduktion




Gesund + Gut: Na Klar!
Fachbegleitung

Projektplanung

ﬁ Gesund + Gut: Na Klar!
Fachbegleitung

Hilfsmittel

Leitfaden Projektplanung

Fachbegleiter Externe Ernahrungsfachperson FB
Leitung Betriebsleiter, Leitung Kiiche, Leitung Restaurant, LT
ggf. Vertretung des Caterers
Mitarbeitende Alle Mitarbeitenden aus Kiiche und Restaurant MA
Projektgruppe Vertretung der Leitung des GG-Betriebs PG

und Auswahl an GG-Mitarbeitenden

Ausgangsphase <1Monat
Konzept-Treffen FB Start 60-120min
Start der beit. Das G Ziel der LT
Fachbegleitung wird definiert. Ein erster grober Projektplan
wird erarbeitet.
Situationsanalyse FB Wo 1 1-6h
Erfassung der IST-Situation. Identifizierung méglicher LT bis
Optimierungspunkte. Wo 3
Kick-off FB Wo 4 60 min
ion der Mi uber die MA
und Ziele der Fachbegleitung. LT
g der Projektgruppe.
Verinderungsphase (PDCA-Zyklus) +/- 3 Monate
Plan-Workshop FB Wo 4 60-90min
Verbesserungsbedarf erkennen, Teilziele festlegen, PG oder
i L planen, Wo 5

Fachvortrage halten.
Do PG Wo 5 +/-15h/Wo
Umsetzung der Massnahmen im Alltag. MA bis Total 3 Mo
Férdernde und hemmende Faktoren firr die erfolgreiche Wo 16
Umsetzung dokumentieren.
Check-Workshop PG alle 30min

assig kurze Standor il zur Verlaufs- FB 3-4Wo
kontrolle.
Er der Wo 16 60min
Act PG ab Wo 16
Er i werden in die MA
ubernommen. Neuer/bestehender Verbesserungsbedarf wird | FB
in einem néchsten Plan-Workshop aufgegriffen.
Abschlussphase <1Monat
Abschluss-Workshop FB 60-90 min

ion der PG
L des P! einleiten. LT
Um einen inuierlichen Verl zu gewahrleisten, wird der PDCA-Zyklus wiederholt

durchlaufen. Jeder Durchlauf dauert ca. 3 Monate und definiert die Dauer der Fachbegleitung, z.B. ergeben
sich bei 3 Durchlaufen des PDCA-Zyklus eine Dauer von ca.11 Monaten.




—> Zjel

Erfolgreiche Umsetzung
von Massnahmen

+ Mitbestimmung

+ Mitgestaltung

+ Aufgabenteilung

2




Projektgruppe

+ Ansprechperson fiir Koordination und Planung
+ Projektgruppe
+ 1 Hauptansprechperson

+ 1 verantwortliche Person
pro Teilziel/Massnahme



Weiteres Vorgehen

+ Kick-off Mitarbeitende
+ Kommunikation
+ Plan-Workshop



Fragen

A\




Herzlichen Dank fiir
lhre Aufmerksamkeit

Name Fachbegleiter
Firma/lnstitution
Mail

Telefon






Gesund + Gut: Na Klar!
Fachbegleitung

Kick-off

Name Fachbegleiter
Firmallnstitution

u = '(A Gesunde Erndhrung und nachhaltige Lebensmittelproduktion
H ’— Nationales Forschungsprogramm NFP 69

b
UNIVERSITAT Berner
BERN Fachhochschule

Finanzierung: Schweizerischer Nationalfonds NFP69-145149 und Schweizerische Herzstiftung



Inhalt

s Ziel + Gesundheitsférdernde Gemeinschaftsgastronomie
+ Fachbegleitung
+ Rollenklarung und Aufgabenteilung
+ Ausgangslage
+ Projektablauf
+ Zusammenstellung Projektgruppe
+ Weiteres Vorgehen



Vorstellung Fachbegleiter

Ausbildung

+ ...
+ ...
+ ...

Berufliche Tatigkeit oder Firma

+ ...
+ ...
+ ...



Gesund + Gut: Na Klar!
Fachbegleitung

Gesundheitsférdernde
Gemeinschaftsgastronomie

Schweizer Qualitatsstandards
fiir eine gesundheitsfordernde
Gemeinschaftsgastronomie




Gesund + Gut: Na Klar!
Fachbegleitung

Hintergrund

Ernahrung und Gesundheit

L

Nationales Programm
Ernahrung und Bewegung

L

Schweizer Ernahrungsstrategie

+ Entwicklung
+ EinfUhrung
+ Umsetzung

+ Massnahmen zur Reduktion
+ Gesundheitsférderndes Angebot
+ Studie Senkung Salzkonsum




Gesund + Gut: Na Klar!
Fachbegleitung

Leitprinzipien

der Gesundheitsférderung

Befahigung zu selbstbestimmtem
Handeln

+ Speiseproduktion
+ Speiseauswahl

Abwechslungsreiches und
ausgewogenes Essen fir alle

+ Verpflegungsangebot

Aktivitaten nicht flr, sondern
mit der Zielgruppe planen und
umsetzen

+ Gemeinsam Massnahmen
entwickeln

Lebenswelten gesundheits-
forderlicher gestalten

+ Kommunikation
+ Raum- und Zeitgestaltung




Gesund + Gut: Na Klar!
Fachbegleitung

Schweizer Qualitatsstandards SQ GGG

Rahmenbedingungen

uone}iunwwoy

Nachhaltigkeit +
Wirtschaftlichkeit

\ Gestaltung des /

X Verpflegungsangebots X

Ambiente



Gestaltung Verpflegungsangebot

+ Abwechslungsreiche Menuplanung

+ Abwechslungsreiches und ausgewogenes
Lebensmittel- und Speiseangebot

+ Ausgewogene Hauptmahlzeiten (Tellergerichte)
+ Angepasste Portionsgrossen

+ Zuruckhaltender und bewusster Einsatz von Salz
und salzhaltigen Wurzmitteln

—> Maximal 2,5 g Salz pro Person und Mahlzeit



Gesund + Gut: Na Klar!
Fachbegleitung

Gestaltung Verpflegungsangebot

Quelle: © Schweizerische Gesellschaft fiir Ernahrung SGE, Bundesamt fiir Lebensmittelsicherheit und Veterindrwesen BLV (2011)



Gesund + Gut: Na Klar!
Fachbegleitung

Massnahmen zur Salz-Reduktion

— Prozessvorgaben

——> vor Ort







Ziele Fachbegleitung

+ Schrittweise Reduktion des Salzgehaltes der
servierten Speisen —— 16 % Reduktion

+ Angebot von qualitativ abwechslungsreichen,
ausgewogenen und schmackhaften Mittags-
mahlzeiten

+ Bewusste und nachhaltige Umsetzung einer
gesundheitsfordernden Gemeinschafts-
gastronomie



Gesund + Gut: Na Klar!
Fachbegleitung

Ubersicht Fachbegleitung
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Veranderungsphase

Schritt 1 + GemUise-Komponenten
+ Salate und Salatsaucen
+ Suppen
Schritt 2 + Starke-Komponenten
+ Vegetarische Gerichte
Schritt 3 + Eiweiss-Komponenten (inkl. Saucengerichte)
+ Saucen
Schritt 4 + Evaluation der getéatigten Massnahmen

+ Ubertragbare Massnahmen identifizieren
+ Nachhaltige Umsetzung




Plan-Workshops

. Ziel Fokus auf
+ «Gute Herstellungspraxis»
+ Produktionsprozess, Rezepturen, Garmethoden
+ Ausgangsprodukte und mogliche Alternativen

+ |ST-Situation
Verwendung von Salz und salzhaltigen Zutaten

+ Mogliche Massnahmen zur Salzoptimierung
der Rezepte

+ Verzehrsempfehlungen und Portionengréssen
+ Speiseausgabe und Kommunikation mit dem Gast



Festlegung der Massnahmen

Schritt 1 Mé&gliche Massnahmen

+ Alle Ideen sind erlaubt
+ Brainstorming

Schritt 2 Priorisierung der Massnahmen

+ Welche Massnahmen sind wichtig?
+ Welche Massnahmen sind umsetzbar?

Schritt 3 Auswahl der Massnahmen

+ Festlegung der Massnahmen fir Interventions-Schritt 1
+ Hilfsmittel zur Dokumentation




Gesund + Gut: Na Klar!
Fachbegleitung

Rollenklarung und Aufgabenteilung

+ Erkennen des eigenen + Fachbegleitung
Verbesserungsbedarfs + Vorgabe der Projektstruktur

+ Definieren von Zielen + Leitung von Besprechungen und
und Teilzielen Workshops

+ Entwicklung der Verbesserungs- [+ Unterstitzung beim Festlegen von
massnahmen Zielen und Teilzielen

+ Umsetzung der Verbesserungs- + Teamdiskussion zur Entwicklung
massnehmen von Massnahmen und Ergebniskri-

+ Verlaufs- und Erfolgskontrolle terien moderieren

+ Nachhaltige Umsetzung + Unterstlitzung bei der Verlaufs-

und Erfolgskontrolle




Ausgangslage

+ Rahmenbedingungen
+ Situationsanalyse




Gesund + Gut: Na Klar!
Fachbegleitung

Projektablauf

+ Ubergeordnetes Ziel
+ Meilensteine
+ Termine



—> Zjel

Erfolgreiche Umsetzung
von Massnahmen

+ Mitbestimmung

+ Mitgestaltung

+ Aufgabenteilung

2




Zusammenstellung Projektgruppe

+ Ansprechperson fiir Koordination und Planung
+ Projektgruppe
+ 1 Hauptansprechperson

+ 1 verantwortliche Person
pro Teilziel/Massnahme



Weiteres Vorgehen

+ Kommunikation
+ Plan-Workshop



Fragen

A\




Herzlichen Dank fiir
lhre Aufmerksamkeit

Name Fachbegleiter
Firma/lnstitution
Mail

Telefon






Gesund + Gut: Na Klar!
Fachbegleitung

Plan-Workshop

Name Fachbegleiter
Firmallnstitution

u F '( Gesunde Erndhrung und nachhaltige Lebensmittelproduktion
’ Nationales Forschungsprogramm NFP 69
H

b
UNIVERSITAT Berner
BERN Fachhochschule

Finanzierung: Schweizerischer Nationalfonds NFP69-145149 und Schweizerische Herzstiftung



Inhalt

+ Fachbegleitung

+ Veranderungsphase

+ Planung Verbesserungsmassnahmen
+ Festlegung
+ Umsetzung






Ziele Fachbegleitung

+ Schrittweise Reduktion des Salzgehaltes der
servierten Speisen —— 16 % Reduktion

+ Angebot von qualitativ abwechslungsreichen,
ausgewogenen und schmackhaften Mittags-
mahlzeiten

+ Bewusste und nachhaltige Umsetzung einer
gesundheitsfordernden Gemeinschafts-
gastronomie



Gesund + Gut: Na Klar!
Fachbegleitung

Ubersicht Fachbegleitung
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Start/Ende | Absicht Problem | Situationsanalyse
Fachbegleitung abgrenzen Ursache erkennen
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Gesund + Gut: Na Klar!
Fachbegleitung

Veranderungsphase




Veranderungsphase

Schritt 1 + GemUise-Komponenten
+ Salate und Salatsaucen
+ Suppen
Schritt 2 + Starke-Komponenten
+ Vegetarische Gerichte
Schritt 3 + Eiweiss-Komponenten (inkl. Saucengerichte)
+ Saucen
Schritt 4 + Evaluation der getéatigten Massnahmen

+ Ubertragbare Massnahmen identifizieren
+ Nachhaltige Umsetzung




Plan-Workshops

. Ziel Fokus auf
+ «Gute Herstellungspraxis»
+ Produktionsprozess, Rezepturen, Garmethoden
+ Ausgangsprodukte und mogliche Alternativen

+ |ST-Situation
Verwendung von Salz und salzhaltigen Zutaten

+ Mogliche Massnahmen zur Salzoptimierung
der Rezepte

+ Verzehrsempfehlungen und Portionengréssen
+ Speiseausgabe und Kommunikation mit dem Gast



Gesund + Gut: Na Klar!
Fachbegleitung

Planung Verbesserungsmassnahmen




Festlegung der Massnahmen

Schritt 1 Mé&gliche Massnahmen

+ Alle Ideen sind erlaubt
+ Brainstorming

Schritt 2 Priorisierung der Massnahmen

+ Welche Massnahmen sind wichtig?
+ Welche Massnahmen sind umsetzbar?

Schritt 3 Auswahl der Massnahmen

+ Festlegung der Massnahmen fir Interventions-Schritt 1
+ Hilfsmittel zur Dokumentation




Umsetzung der Massnahmen

Schritt 1 Produktions-Checkliste IST-Situation

Schritt 2 IST-Situation Verwendung Salz

Schritt 3 Umsetzung der Massnahmen zur Salzreduktion
Schritt 4 Dokumentation

Schritt 5 Entnahme Lebensmittelprobe




Umsetzungsplanung

+ Ergebniskriterien

+ Dokumentation

+ Verantwortliche Person(en)

+ Verlaufs- und Erfolgskontrolle
+ Termin Check-Workshop



Fragen

A\




Herzlichen Dank fiir
lhre Aufmerksamkeit

Name Fachbegleiter
Firma/lnstitution
Mail

Telefon






Abschluss-Workshop

Name Fachbegleiter
Firmallnstitution

u F '( Gesunde Erndhrung und nachhaltige Lebensmittelproduktion
’ Nationales Forschungsprogramm NFP 69
H

b
UNIVERSITAT Berner
BERN Fachhochschule



Inhalt

——» Ziel + Gesundheitsférdernde Gemeinschaftsgastronomie
+ Ergebnisse Erfolgskontrolle
+ Umgesetzte Massnahmen
+ Diskussion: Ruckblick und Ausblick



Gesund + Gut: Na Klar!
Fachbegleitung

Gesundheitsférdernde
Gemeinschaftsgastronomie

Schweizer Qualitatsstandards
fiir eine gesundheitsfordernde
Gemeinschaftsgastronomie




Gesund + Gut: Na Klar!
Fachbegleitung

Schweizer Qualitatsstandards SQ GGG

Rahmenbedingungen

uone}iunwwoy

Nachhaltigkeit +
Wirtschaftlichkeit

\ Gestaltung des /

X Verpflegungsangebots X

Ambiente



Gestaltung Verpflegungsangebot

+ Abwechslungsreiche Menuplanung

+ Abwechslungsreiches und ausgewogenes
Lebensmittel- und Speiseangebot

+ Ausgewogene Hauptmahlzeiten (Tellergerichte)
+ Angepasste Portionsgrossen

+ Zuruckhaltender und bewusster Einsatz von Salz
und salzhaltigen Wurzmitteln

—> Maximal 2,5 g Salz pro Person und Mahlzeit



Gesund + Gut: Na Klar!
Fachbegleitung

Gestaltung Verpflegungsangebot

Quelle: © Schweizerische Gesellschaft fiir Ernahrung SGE, Bundesamt fiir Lebensmittelsicherheit und Veterindrwesen BLV (2011)



Gesund + Gut: Na Klar!
Fachbegleitung

Massnahmen zur Salz-Reduktion

— Prozessvorgaben

——> vor Ort




Gesund + Gut: Na Klar!
Fachbegleitung

Ergebnisse Erfolgskontrolle

A\




Ziele Fachbegleitung

+ Schrittweise Reduktion des Salzgehaltes der
servierten Speisen —— 16 % Reduktion

+ Angebot von qualitativ abwechslungsreichen,
ausgewogenen und schmackhaften Mittags-
mahlzeiten

+ Bewusste und nachhaltige Umsetzung einer
gesundheitsfordernden Gemeinschafts-
gastronomie



Gesund + Gut: Na Klar!
Fachbegleitung

Umgesetzte Massnahmen




Diskussion Ruckblick

Welche Massnahmen konnten umgesetzt werden,
welche nicht?

+ Was war fiir eine erfolgreiche Umsetzung
ausschlaggebend?

+ Wieso konnten einige Massnahmen nicht
umgesetzt werden?

Was waren lhre Erfahrungen, Erfolge,
Herausforderungen und Schwierigkeiten?



Diskussion Ausblick

Welche Massnahmen kénn(t)en langfristig und
nachhaltig im Kichenalltag umgesetzt werden?

+ Welche Massnahmen sind wichtig?

+ Welche Massnahem sind sinnvoll?

+ Welche Massnahmen sind machbar?

Was kdnnen Sie dazu beitragen?

Welche Rahmenbedingungen und Voraussetzungen
braucht es dazu?



Fragen

A\




Herzlichen Dank fiir
lhre Aufmerksamkeit

Name Fachbegleiter
Firma/lnstitution
Mail

Telefon
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